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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh waktu 
pemasakan dan konsentras santan, serta interaksi waktu pemasakan dengan 
konsentrasi santan kelapa yang berpengaruh terhadap karakteristik nasi kuning 
instan sehingga dapat disukai oleh konsumen. 
Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan dua faktor dan ulangan sebanyak 3 kali. Adapun faktor yang digunakan 
adalah waktu pemasakan (A) yang terdiri dari  a1 = 15 menit, a2 = 20 menit, a3 = 
25 menit dan konsentrasi santan kelapa (B) yang terdiri dari b1 = 4%, b2 = 6%, b3 
= 8%. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu pemasakan berpengaruh nyata 
terhadap warna sebelum dan setelah rehidrasi, kadar pati, kadar  kurkumin total, 
kadar lemak, dan kadar air serta volume pengembangan nasi kuning instan. 
Konsentrasi santan berpengaruh nyata terhadap warna sebelum rehidrasi, warna, 
aroma dan rasa setelah rehidrasi, kadar kurkumin total, kadar lemak, volume 
pengembangan serta waktu rehidrasi nasi kuning instan. Interaksi antara waktu 
pemasakan dan konsentrasi santan berpengaruh terhadap warna sebelum dan 
setelah rehidrasi, kadar pati, kadar kurkumin total, kadar lemak, kadar air serta 
volume pengembangan nasi kuning instan. 
 
 




The purpose of this study was to determine the effect of cooking time and 
concentration of coconut milk, as well as the interaction of cooking time with the 
concentration of coconut milk which affected the characteristics of instant yellow 
rice so that it could be favored by consumers. 
The design used was Randomized Block Design (RBD) with two factors 
and 3 times replicated was used in this study. First factor was observed cooking 
time (A) consisting of 3 level, a1 = 15 minutes, a2 = 20 minutes, a3 = 25 minutes 
and second factor was observed coconut milk concentration (B) consisting of 3 
level, b1 = 4%, b2 = 6%, b3 = 8 %. 
The results of the study showed that cooking time was gave significant 
effect on color before and after rehydration, starch content, total curcumin levels, 
fat content, and moisture content and the expansion volume of instant yellow rice. 
The concentration of coconut milk had a significant effect on color before 
rehydration, color, aroma and taste after rehydration, total curcumin content, fat 
content, expansion volume and the instant rehydration time of yellow rice. The 
interaction between cooking time and coconut milk concentration affected color 
before and after rehydration, starch content, total curcumin level, fat content, 
moisture content and expansion volume of instant yellow rice. 
 
Keywords: Instant Yellow Rice, Cooking Time, Coconut Coconut Milk.  
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1 I. PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 
Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Maksud Penelitian, (1.5) Manfaat Penelitian, 
(1.6) Kerangka Pemikiran, (1.7) Hipotesis Penelitian, dan (1.8) Waktu dan Tempat 
Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
Beras merupakan salah satu padi-padian paling penting di dunia yang 
dikonsumsi manusia. Sebanyak 75% masukan kalori harian masyarakat di negara-
negara Asia berasal dari beras. Beras sebagai komoditas pangan menyumbang energi, 
protein, dan zat besi masing-masing sebesar 63,15% ; 37,7% dan 25-30% dari total 
kebutuhan tubuh. Lebih dari 50% penduduk dunia juga tergantung pada beras sebagai 
sumber kalori utama. (FAO, 2001 ; dalam Wahyudin, 2008) 
Beras varietas IR 64 memiliki angka produktivitas paling tinggi di Jawa Barat 
atau dapat dikatakan sebagai beras yang paling diminati oleh masyarakat Jawa Barat, 
yaitu dengan luas tanam 728,8 ha dibandingkan dengan beras varietas lain seperti 
Widas dengan luas tanam 124,4 ha, Way Apoburu 108,2 ha, dan varietas unggul lain 
349 ha. Beras varietas IR 64 merupakan beras yang memiliki tekstur nasi pulen, 
dengan kadar amilosa sedang yaitu 23%. Oleh karena itu nasi yang dihasilkan dari 
beras varietas ini cukup diminati oleh masyarakat dengan berbagai kalangan (Pusat 
Penelitian dan Pengembangan Tanaman Pangan, 2015). 
  
 
Beras yang dimasak dengan cara tradisional umumnya membutuhkan waktu 
sekitar 1 jam termasuk dengan persiapannya, dengan menggunakan rice cooker, 
dengan waktu pemasakan 20-30 menit, sedangkan dengan pressure cooker waktu 
pemasakan rata-rata 5-15 menit. Karena waktu pemasakan nasi yang cukup lama dan 
persiapan yang cukup panjang, nasi instan sangat diharapkan oleh berbagai kalangan 
yang memiliki mobilitas tinggi untuk efisiensi waktu, dengan waktu pemasakan 
hanya 5-10 menit. Untuk mendapatkan waktu pemasakan beras yang lebih cepat, 
maka perlu dilakukan proses instanisasi beras (Prasetyo, 2003). 
Nasi Instan adalah beras yang pada dasarnya telah mengalami pemasakan awal 
dan gelatinisasi pati pada suatu tingkatan tertentu dalam air, sehingga dalam 
penyiapan akhirnya dapat digunakan air mendidih sehingga waktu rehidrasinya relatif 
pendek (Haryadi, 2008) 
Instanisasi beras mencakup berbagai perlakuan baik fisik maupun kimia yang 
akan memperbaiki karakteristik hidrasi dari beras. Cara instanisasi beras secara fisik 
adalah dengan pregelatinisasi yaitu memasak pati didalam air sehingga tergelatinisasi 
sempurna, baik dengan alat pemasak tradisional seperti panci, rice cooker, maupun 
pressure cooker, sedangkan perlakuan secara kimia dapat dilakukan dengan cara 
perendaman dengan larutan Na2HPO4 ataupun Natrium Sitrat, namun perlakuan 
kimia ini mulai banyak dihindari karena dikhawatirkan akan meninggalkan residu 
yang akan mempengaruhi karakteristik nasi instan (Hendy, 2007). 
Nasi instan dapat dibuat dengan cara pemberian perlakuan pemasakan awal 
(precooking) untuk memecah sel pati dalam beras. Bila beras tersebut ditambahkan 
  
 
air atau uap panas maka proses pematangannya akan lebih cepat karena beras menjadi 
lebih poros dibandingkan dengan beras tanpa pemasakan awal. Salah satu 
karakteristik nasi instan yang diharapkan adalah waktu rehidrasi cepat (Gusnimar, 
2003). 
Waktu rehidrasi nasi instan dapat ditingkatkan dengan perlakuan fisik dalam 
proses instanisasi beras yaitu dengan pemasakan awal atau pregelatinisasi 
menggunakan pressure cooker untuk meningkatkan porositas beras. Waktu 
pemasakan optimum untuk pemasakan awal dengan pressure cooker perlu diketahui 
untuk menghasilkan karakteristik nasi instan yang sesuai (Haryadi, 2008). 
Produk nasi instan dengan berbagai perlakuan instanisasi sudah banyak 
dikembangkan, namun aplikasinya terhadap makanan khas Indonesia masih sangat 
jarang ditemui, oleh karena itu dilakukan pengembangan terhadap produk olahan nasi 
instan yaitu nasi kuning instan. Dengan penambahan bumbu nasi kuning porositas 
beras dikhawatirkan akan berkurangnya porositas nasi dibanding dengan nasi instan 
biasa, oleh karena itu penambahan volume air pada saat pemasakan awal diharapkan 
dapat mempertahankan porositas beras (Prasetyo,2012).  
Nasi kuning adalah makanan khas Indonesia yang terbuat dari beras yang 
dimasak bersama kunyit dan santan serta rempah-rempah. Dengan ditambahkannya 
bumbu-bumbu dan santan, nasi kuning memiliki rasa yang lebih gurih daripada nasi 
putih. Nasi kuning sudah banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Nasi kuning 
instan mungkin dapat diterima oleh konsumen, sehingga dapat dikembangkan lebih 
lanjut dalam skala yang lebih besar. (Kristiastuti dan Ismawati, 2004). 
  
 
Warna kuning yang khas dari nasi kuning berasal dari pewarna alami yang 
digunakan yaitu kunyit. Selain digunakan sebagai pewarna, kunyit dapat menjadikan 
makanan lebih awet, serta menambah aroma dan cita rasa. Kunyit mengandung suatu 
senyawa dan berupa pigmen warna yaitu kurkumin. Kunyit ini memiliki kandungan 
utama yaitu pati (Naibaho, 2014). 
Santan kelapa merupakan bahan yang ditambahkan dalam pembuatan nasi 
kuning, bahan ini dapat membuat rasa nasi kuning lebih gurih. Santan kelapa 
mengandung lemak yang cukup tinggi, sehingga penambahan bahan ini 
dikhawatirkan dapat mengurangi porositas beras dan waktu rehidrasi nasi instan 
semakin panjang. 
Sehubungan dengan uraian diatas, maka dilakukan penelitian mengenai 
pengaruh waktu pemasakan dan konsentrasi santan kelapa terhadap karakteristik nasi 
kuning instan varietas IR 64, sehingga didapatkan metode dan konsentrasi terbaik 
dalam pembuatan nasi kuning instan sesuai dengan karakrteristik yang diinginkan. 
1.2 Identifikasi Masalah 
Masalah yang dapat diidentifikasi berdasarkan latar belakang di atas adalah, 
sebagai berikut: 
1. Apakah waktu pemasakan berpengaruh terhadap karakteristik nasi kuning 
instan? 




3. Apakah terdapat interaksi antara waktu pemasakan dan konsentrasi santan 
kelapa terhadap karakteristik nasi kuning instan? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh waktu pemasakan 
dan konsentrasi santan kelapa terhadap karakteristik nasi kuning instan varietas IR 
64. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan waktu pemasakan dan 
konsentrasi santan kelapa yang tepat untuk pembuatan nasi kuning instan varietas IR 
64. 
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat yang diharapkan pada hasil penelitian yang akan dilakukan adalah 
dapat mengetahui waktu pemasakan dan konsentrasi santan kelapa yang tepat untuk 
nasi kuning instan varietas IR 64. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Hasil penelitian Gusnimar (2003) menyatakan bahwa nasi instan dibuat dengan 
cara pemberian perlakuan pemasakan awal (precooking) dan gelatinisasi (beras 
diaron sampai berubah menjadi bening warnanya) dengan menggunakan air, uap atau 
gabungan keduanya, sehingga menghasilkan beras matang kemudian dikeringkan dan 
diperoleh butir-butir beras kering yang berpori-pori. Bila beras tersebut ditambahkan 
air atau uap panas lebih cepat masuk ke dalam butir-butir beras dan membuat beras 
cepat masak.  
  
 
Rauf (2005) dalam penelitiannya menyatakan bahwa prinsip utama dalam 
pembuatan nasi instan adalah dengan mengubah karakteristik dari beras yaitu dengan 
merubah struktur kimia dari karbohidratnya. 2 hal yang utama yang perlu dilakukan 
untuk melakukan instanisasi beras adalah meningkatkan porositas dan pregelatinisasi 
yang sempurrna. Porositas beras dipengaruhi oleh struktur penyusun beras yang 
paling utama yaitu pati. Pati merupakan molekul karbohidrat yang terdiri dari 2 
macam polimer yaitu amilosa dan amilopektin. Pada serealia umumnya mengandung 
15-30% amilosa yang merupakan polimer berantai heliks residu glukosa yang 
dihubungkan dengan ikata α (1-4) dan molekul amilopektin yang merupakan polimer 
bercabang dengan bobot molekull yang lebih tinggi, terdiri dari residu glukosa yang 
dihubungkan dengan ikatan glikosida α(1-4) dan α(1-6).  
Hasil penelitian Widowati, (2007) menyatakan bahwa gelatinisasi pati yang 
sempurna berpengaruh terhadap rehidrasi beras, apabila pregelatinisasi beras 
sempurna, maka waktu rehidrasi akan semakin singkat. Gelatinisasi granula pati 
merupakan satu dari dua langkah kunci dalam pembuatan quick cooking rice, selain 
proses pengeringan.  
Fennema (1985) dalam penelitiannya menyatakan bahwa nasi instan dibuat 
dengan cara perlakuan pemasukan awal dan gelatinisasi dengan menggunakan air uap 
atau gabungan keduanya. Pembengkakan granula bersifat reversible, namun ketika 
melewati suhu 68-78 ⁰C pembengkakan granula irreversible yang disebut 
gelatinisasi. Suhu tersebut disebut suhu gelatinisasi.  
  
 
Menurut hasil penelitian Suismono (2003) perbedaan kadar air, waktu dan suhu 
pengolahan, kondisi pengeringan serta tahap proses yang lain dapat menghasilkan 
tipe nasi instan yang berbeda. 
Hasil penelitian Sarah (2018) menyatakan bahwa pemasakan awal untuk 
mendapatkan beras merah instan dengan alat pemasak pressure cooker dalam waktu 5 
menit dan penambahan air 1:1 memiliki waktu rehidrasi rata-rata paling baik 
dibandingkan dengan rice cooker.  
Hasil penelitian Soedjono (2008) menyatakan bahwa pada proses pemasakan, 
perbandingan air yang digunakan berpengaruh terhadap sifat bahan yang dihasilkan. 
Pada proses pemasakan akan terjadi pengaruh rasio pengembangan bahan. Bahan 
yang banyak menyerap air selain mengakibatkan pertambahan berat bahan juga 
mempengaruhi panjang, lebar dan tebal bahan. 
Hasil penelitian Yasumatsu, (1971) menyatakan pembuatan nasi instan dapat 
dilakukan dengan cara perendaman-pengukusan 2 tahap untuk gelatinisasi pati. 
Setelah beras direndam dan dukukus pada tekanan atmosfer, kemudian direndam 
untuk kedua kalinya dalam air mengandung minyak makan dan surfaktan. Hasil 
antara kemudia dikukus untuk gelatinisasi pati hingga sempurna. Minyak digunakan 
untuk meyakinkan pemisahan butiran-butiran beras setelah pengukusan dan selama 
pengeringan. Beras dikeringkan pada suhu 300-100
o
C hingga kadar airnya anatara 8-
20% , kemudian suhunya dinaikkan hingga 200-400
o
C selama 5-30 detik. 
Pengaruh lama perendaman terhadap kadar amilosa nasi instan yaitu semakin 
lama waktu perendaman maka kadar amilosa semakin turun (Rokhani, 2013) 
  
 
Berdasarkan hasil penelitian Widowati (2007) lama dan suhu perendaman 
berpengaruh terhadap kecerahan relatif nasi instan karena kedua faktor tersebut 
membantu aktivitas enzim, khususnya enzim amilase yang menghasilkan gula, 
terutama glukosa. Suhu 60⁰C merupakan suhu ideal untuk aktivitas enzim amilase.  
Lama perendaman tergantung pada suhu air yang digunakan, semakin panas air 
yang digunakan maka semakin singkat waktu perendaman. Biasanya perendaman 
dilakukan mengguanakan suhu 60
o
C, selama 4 jam hingga kadar air mencapai 30% ( 
Datta 1981, Hoseney 1994 di dalam Widowati, 2007). 
Hasil penelitian Sutrisno (2009), menyatakan bahwa dengan adanya 
perendaman tidak mempengaruhi kadar protein dari beras instan. Rasa nasi yang 
disukai masyarakat disebabkan karena aromanya dan sifat-sifat dari kandungan air. 
Protein beras tidak mempengaruhi rasa nasi.  
Dalam proses pembuatan nasi instan dapat dilakukan dengan perlakuan fisik 
maupun kimia, perlakuan fisik yang digunakan dalam proses instanisasi beras adalah 
dengan pemasakan menggunakan panic, rice cooker maupun dengan pressure cooker. 
Pemasakan dengan rice cooker, yaitu alat penanak nasi dengan tenaga listrik yang 
bekerja secara otomatis, telah dikembangkan sehingga waktu perhatian untuk 
menanak nasi dirumah tangga dapat dikurangi. Selain menggunakan rice cooker 
dapat digunakan dengan pemasakan bertekanan (Pressure Cooking) yang bertujuan 




Hasil penelitian Kurniawati (2001) menyatakan bahwa penanakan nasi dengan 
rice cooker dalam waktu 30 menit ternyata memberi rasa dan tekstur nasi yang lebih 
disenangi daripada cara tradisional, maupun penanakan bertekanan tinggi. Prinsip 
dari pemasakan dengan rice cooker adalah menggunakan prinsip titik didih air pada 
tekanan 1 atm. 
Prasetyo (2012) dalam penelitiannya menyatakan bahwa proses pengolahan 
presto dengan menggunakan suhu tinggi yaitu 115-120
o
C dengan tekanan 1-2 atm. 
Suhu dan tekanan tinggi ini dicapai dengan menggunakan alat kukus bertekanan 
(Autoclave) atau dengan skala rumah menggunakan Pressure Cooker  Perlakuan 
proses pemasakan dengan tekanan (Pressure Cooking ) bertujuan untuk mendapatkan 
nasi yang matang dan telah tergelatinisasi sempurna. Uap air panas yang bertekanan 
tinggi ini sekaligus berfungsi menghentikan aktivitas mikroorganisme pembusuk. 
Kriteria mutu nasi yang sudah matang adalah sudah tidak ada lagi bitnik putih pada 
nasi seperti tepung, tetapi sudah berubah menjadi bening atau transparan. 
Hasil penelitian Pamungkas (2013) menyatakan bahwa pemasakan dengan 
tekanan tinggi akan menyebabkan pati dalam beras tergelatinisasi sempurna. Hal ini 
dapat disebabkan karena adanya proses instanisasi beras dengan metode kombinasi 
antara pemasakan dengan tekanan tinggi dan pendinginan cepat atau pembekuan yang 
meminimalkan hilangnya kandungan gizi dalam beras. 
Menurut Anjani (2001) dalam penelitiannya menyatakan bahwa pembekuan 
akan meningkatkan pengembangan molekul-molekul pati melalui ikatan hidrogen. 
Proses ini akan melepaskan air yang terdapat dalam sistem gel. Pemerasan setelah 
  
 
proses thawing akan meninggalkan padatan yang berstruktur mikrosponge. Setelah 
proses pengeringan, padatan kering yang porous ini dapat dengan cepat tergelatinisasi 
pada waktu rehidrasi dengan air panas. Proses pembekuan dilakukan untuk 
menghasilkan sifat porositas yang tinggi sehingga waktu rehidrasi menjadi lebih 
singkat. Pembekuan dapat dilakukan selama 24 jam. 
Hasil penelitian Kobs (2000) pada proses pembuatan nasi instan dengan cara 
freeze-thaw , selama pembekuan kristal es yang terbentuk akan memecahkan struktur 
koloid pati, sehingga butiran beras menjadi porous. Beras instan ini dapat dengan 
cepat menyerap air.  
Pengeringan adalah proses pengurangan kadar air bahan sampai mendapat 
kadar air tertentu sehingga dapat menghambat laju kerusakan bahan akibat aktivitas 
biologis dan kimia sebelum bahan dapat diolah atau dimanfaatkan (Muchtadi, 1989) 
Suhu dan lama pengeringan nasi berpengaruh terhadap hasil nasi instan yang 
diperoleh. Suhu yang terlalu tinggi (lebih dari 120⁰C) dan proses pengeringan yang 
lama (6 jam) menghasilkan produk yang berwarna gelap, sedangkan pengeringan 
pada suhu rendah menghasilkan produk berwarna lebih baik, tetapi sifat rehidrasinya 
buruk. Hal ini menunjukkan bahwa pengeringan secara cepat diperlukan untuk 
mendapatkan hasil akhir yang berstruktur keropos yang dapat mengalami rehidrasi 
lebih baik. Kadar air nasi instan hasil akhir 9-12,5% aman untuk disimpan, menurut 
Haryadi kadar air nasi instan adalah 8-14%. Kadar air tersebut dalam keadaan 
  
 
setimbang dengan suasana normal lingkungan dengan aktivitas air bahan 0,60-0,70 
menurut kurva sorpsi lembab isotermik (Haryadi, 2006) 
Hasil penelitian Rizal Syarief. (1987) menyatakan bahwa proses pembuatan nasi 
instan dari beras cianjur yang paling baik adalah pengeringan (dengan suhu 100-
120⁰C, selama 2 jam atau dengan suhu 70-80oC, selama 5-6 jam) Beras cepat tanak 
yang diperoleh dapat diubah menjadi nasi dalam waktu 5-7 menit melalui proses 
rehidrasi (Haryadi, 2006) 
Menurut Kurnia (2012) dalam penelitiannya, pengeringan terbaik untuk produk 
nasi uduk instan adalah secara bertahap, tujuan dari pengeringan bertahap agar air 
yang ada dalam bahan pangan dapat keluar secara sempurna. Pengeluaran air ini akan 
berpengaruh pada proses rehidrasi menjadi lebih cepat.  
Pengeringan merupakan langkah kritis pada pembuatan nasi instan. 
Karakteristik dari nasi instan kering tergantung pada karakteristik pengeringannya. 
Semakin cepat produk dikeringkan, semakin bagus kualitas proses rehidrasi. Proses 
pengeringan akan menghasilkan struktur porous yang akan memudahkan air untuk 
meresap ke dalam beras pada waktu rehidrasi. Beberapa cara pengeringan yang dapat 
dilakukan untuk penyiapan produk nasi instan kering diantaranya adalah dengan 
centrifugal fluidized bed drier dan vibrofluidized bed drier namun dapat juga 
digunakan alat pengeringan lainnya dengan suhu tidak lebih dari 120
o




Hasil olahan lain dari beras adalah nasi kuning. Nasi kuning adalah makanan 
khas Indonesia yang terbuat dari beras yang dimasak bersama kunyit dan santan serta 
rempah-rempah. Dengan ditambahkannya bumbu-bumbu dan santan, nasi 
kuning memiliki rasa yang lebih gurih daripada nasi putih.Nasi kuning sudah banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Nasi kuning instan mungkin dapat diterima 
oleh konsumen, sehingga dapat dikembangkan lebih lanjut dalam skala yang lebih 
besar (Kristiastuti dan Ismawati, 2004). 
 Rempah atau bumbu nasi kuning umumnya terdiri dari bawang putih, kunyit, 
lengkuas, ketumbar bubuk, daun salam, serai, daun jeruk, garam, sukrosa, air jeruk 
nipis, santan serbuk ,garam dinatrium hidrofosfat. 
Kurniati (2016) menyatakan bahwa dalam pembuatan nasi kuning dibutuhkan 
bahan-bahan sebagai berikut : beras (31,6%), bawang merah (3,5%), bawang putih 
(7,1%), lengkuas (2,6%), kunyit (5,9%), ketumbar (1,8%), santan (7,8%), daun salam 
(1,6%), serai (2,6%), garam (4,2%), daun jeruk (0,50%), sukrosa (2,10%), air jeruk 
nipis (0,30%), minyak sawit (2,60%) dan air (25,8%). 
Setiawan (2016) menyatakan bahwa pada pembuatan nasi kuning dibutuhkan 
bahan-bahan sebagai berikut : Beras (31,60%), jahe (4,0%), kunyit (7,90%), santan 
(13,90%), lengkuas (2,60%), daun salam (1,60%), daun jeruk (1,10%), minyak sawit 
(3,20%), ketumbar (1,30%), serai (3,20%), air jeruk nipis (0,3%), garam (4,20%), 
bawang putih (6,10%), sukrosa (2,40%) dan air (14,80%). 
Soewitom (2015) menyatakan bahwa pada pembuatan nasi kuning dibutuhkan 
bahan-bahan sebagai berikut : beras (33,7%), lengkuas (2%), jahe (2,70%), kunyit 
  
 
(4,0%), ketumbar (0,40%), santan (4%), daun salam (1,10%), serai (1,3%), garam 
(0,90%), bawang putih (2,7%), bawang merah (1,3%), sukrosa (0,50%), minyak sawit 
(2,7%) dan air (43,1%). 
 Dalam industri makanan, peran santan sangat penting baik sebagai sumber gizi, 
penambahan aroma, cita rasa, flavour dan perbaikan tekstur bahan pangan hasil 
olahan. Hal ini disebabkan karena santan mengandung senyawa nonylmethylketon, 
dengan suhu yang tinggi akan menyebabkan bersifat volatil dan menimbulkan bau 
yang enak (Prasetio, dkk 2014). 
Santan kelapa merupakan bahan yang mengandung sebagian besar lemak. 
Dihawatirkan dengan adanya lemak dalam jumlah besar, akan menyebabkan adanya 
autooksidasi dari produk yang dihasilkan serta dengan penambahan santan 
diperkirakan akan menyebabkan menurunnya porositas beras karena lemak tidak larut 
air.  
1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut di atas, hipotesis yang dapat di ambil 
yaitu : 
1. Waktu pemasakan berpengaruh terhadap karakteristik nasi kuning instan. 
2. Konsentrasi santan kelapa berpengaruh terhadap karakteristik nasi kuning instan. 
3. Terdapat interaksi antara waktu pemasakan dan konsentrasi santan kelapa 
terhadap karakteristik nasi kuning instan. 
  
 
1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian mengenai nasi kuning instan ini akan dilakukan di Laboratorium 
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